 Les Pâtes à Gâteau HERTA 
La plus simple façon de réussir un bon gâteau !

· Pour ravir les grands et les petits, HERTA a créé les pâtes à gâteau prêtes à cuire au rayon frais : Moelleux Chocolat ou Stracciatella, Gâteau Nature ou Citron, Fondant Chocolat… 
à déguster tel quel, ou en ajoutant votre petite touche personnelle ! 

· Il suffit de verser la pâte dans un moule beurré 
et de le faire cuire au four (environ 30 minutes),
pour obtenir un gâteau moelleux et savoureux de 8 à 10 parts. 

· Les Pâtes à Gâteau HERTA vous permettent de réussir à coup sûr 
de délicieux gâteaux pour tous les moments gourmands 
à partager entre amis ou en famille. 

· Nouveau ! Le Fondant Chocolat aux Éclats de Noisettes : 
tout le fondant du chocolat noir allié au croquant des noisettes. 

· Idées gourmandes : 

Moelleux aux deux chocolats. 
Faites votre moelleux au chocolat HERTA, puis préparez un nappage au chocolat blanc et noir. 
- Faites des copeaux avec 50g de chocolat blanc. 
- Faites fondre 150g de chocolat NESTLE DESSERT avec 4 cuillères à soupe d’eau, puis ajoutez 30 g de beurre et 50g de sucre glace. 
- Nappez votre Moelleux au Chocolat de ce glaçage et décorez-le avec les copeaux. 

Fondant citron-framboise. 
Versez la moitié de votre Pâte à Gâteau Citron HERTA dans un moule rond. Ajoutez 150g de framboises surgelées, puis recouvrez de la pâte restante. 
Faites cuire selon le mode d’emploi. 


Gâteau Coco HERTA 

Craquez pour la fraîcheur de la noix de coco ! 

· Retrouvez tout l’exotisme et la saveur de la noix de coco
dans une recette inédite. 

· Il suffit de verser la pâte dans un moule à cake et de l’enfourner 40 minutes
pour retrouver tout le moelleux et la saveur du Gâteau Coco HERTA. 

· Un gâteau tout droit venu des îles pour ravir les petits et les grands. 

· Idées gourmandes 

- Réalisez un glaçage avec de la crème de coco ou du chocolat très noir
  et saupoudrez de noix de coco râpée. 

- Pour les plus gourmands, ajoutez du vieux rhum et quelques raisins
  confits à votre pâte à Gâteau Coco.

- Vous pouvez accompagner votre Gâteau Coco d’un sorbet mangue, 
   passion ou chocolat. 

Du nouveau chez HERTA : le Fondant Chocolat aux Éclats de Noisettes !

· HERTA complète son offre de pâtes à gâteau au chocolat avec le nouveau Fondant Chocolat aux Éclats de Noisettes… 

· Le Fondant Chocolat Noisettes, c’est la sensation unique 
du fondant du chocolat allié au croquant des noisettes… 

· C’est aussi un fondant prêt en 10 minutes : 
il suffit de verser la pâte dans un moule 
et de la faire cuire au four 10 minutes dans un moule à manqué 
ou 25 minutes dans un moule à cake. 
Laissez ensuite refroidir 30 minutes à la sortie du four. 

· Idée gourmande : 
servez le Fondant Chocolat Noisettes HERTA accompagné d’une boule de glace à la vanille : 
vous obtiendrez ainsi un délicieux brownie à partager ! 

 

Pâtes à Cookies HERTA :
dégustez de bons cookies sortis du four !

Un cookie chaud, c’est tellement meilleur ! 

· Avec les nouvelles pâtes à cookies HERTA, 
c’est très facile de réussir de délicieux cookies.
Il suffit de détacher les carrés de la pâte et de les faire cuire. 
C’est magique ! Les carrés deviennent tout ronds, 
croustillants à l’extérieur et moelleux à cœur. 
A déguster encore tièdes, avec les pépites de chocolat encore fondantes. 
Existe déjà en 2 variétés : Pépites de Chocolat et Tout Chocolat. 
· Découvrez aussi la toute nouvelle variété : 
Pépites de Chocolat et Noix. 
Tout le moelleux d’un cookie chaud,
allié au croquant des noix et au fondant des pépites de chocolat. 

· Réussissez vos cookies en un tour de main !  

1. Préchauffez votre four 15 mn à 180°C (th.7). 
2. Détachez les carrés de cookies. 
3. Disposez-les directement sur la plaque du four,
ou mieux, sur du papier sulfurisé.
4. Placez la plaque à mi-hauteur dans le four. 
5. Cuire 10 à 12 mn maximum à 180°C. 
6. Sortez les cookies du four encore mous
et retirez-les bien de la plaque pour les laisser refroidir. 
7. C’est prêt ! 
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 Redécouvrez le spot TV Pâte à Cookies Herta : visionner la Pub
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Le Cake Salé HERTA

Avec la Pâte à Cake Salé, faites la part belle à la créativité !

· Cette base salée unique vous permet de réaliser facilement et rapidement une recette originale au gré de vos envies et de votre créativité. 

· Idéale pour de nombreuses occasions (apéritif, entrée, repas léger), 
il suffit de verser la Pâte à Cake Salé HERTA dans un moule beurré, d’ajouter les ingrédients de votre choix pour obtenir un cake original fait maison. 

· Retrouvez au dos du packaging des idées simples de cakes salés pour vous régaler et épater vos invités !
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